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ВВЕДЕНИЕ 
 
 
Общественное питание – это специфическая отрасль народного 
хозяйства и разновидность торговой деятельности, поскольку предмет 
деятельности из сферы производства переходит в сферу обращения и 
потребления. 
Общественное питание выполняет задачи как социальные - 
удовлетворение физиологических и культурных потребностей общества в 
организации питания по месту работы, учебы, жительства, отдыха, так и 
экономические - обеспечение условий самоокупаемости объектов 
хозяйствования через извлечение прибыли от своей деятельности. 
Характерной особенностью отрасли общественного питания является 
выполнение специфических функций производства, реализации и организации 
потребления продукции. 
Кафе отличается ассортиментом блюд сложного приготовления, 
включая заказные и фирменные, винно-водочные и кондитерские изделия, с 
высоким уровнем обслуживания в сочетании с организацией досуга. Кафе 
предоставляют потребителям обеды и ужины, организует досуг потребителей. 
Культура обслуживания - один из основных критериев в оценке 
деятельности кафе. К основным факторам, определяющим культуру 
обслуживания, относятся наличие современной материально-технической базы, 
объем, виды и характер представляемых услуг, ассортимент выпускаемой 
продукции, внедрение прогрессивных методов и форм обслуживания, уровень 
рекламно-информационной работы, профессиональное мастерство работников 
общественного питания, санитарное состояние помещений, степень 
комфортности и уюта залов и т. д. 
Для официального корпоративного торжества можно подобрать в 
соответствующую программу. Администраторы грамотно рассадят гостей, 
подберут меню и развлекательную программу. В кафе создана доверительная 
атмосфера и можно будет полностью расслабиться и отвлечься от 
повседневных забот. Отмечать за столом самые радостные моменты жизни - 
очень древняя традиция.  
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1 Технико-экономическое обоснование 
 
1.1 Экономико-географическая характеристика района, деятельности 
предприятия 
 
Проектируемое предприятие предполагается разместить в Кировском 
районе города Красноярска, на улице Грунтовой, за домом культуры, рядом 
расположен молодежный парк. В районе строительства располагаются 
продовольственные и продуктовые магазины, офисные здания, большой жилой 
массив.  
Предполагается, что основной контингент посетителей кафе, это 
сотрудники близлежащих офисов, а также жители микрорайона - люди разной 
возрастной категории, со средним уровнем дохода. Данное проектируемое 
предприятие планируется с полным производственным циклом, то есть 
перерабатывающие сырье, выпускающие полуфабрикаты и готовую 
продукцию, реализуемую в зале кафе-диско. 
Режим работы кафе-диско «Нота» с 1100 до 0400. 
Потенциальный контингент потребителей представлен в таблице 1.1. 
Таблица 1.1 - Расчет потенциального контингента потребителей предприятия 
Наименование объектов 
в радиусе до 500 кв. м. от 
проектируемого 
предприятия 
Адрес 
Количество 
проживающих, 
работающих, 
учащихся 
Режим 
работающих 
объектов. 
Время 
обеденных 
перерывов 
на объектах 
Кировский дворец 
культуры 
ул. Кутузова, 91 
40 9
00 
- 22
00
 без обеда 
Автодом, магазин 
запчастей 
ул Грунтовая, 
28а 
20 9
00 
- 20
00 без обеда 
Аквилон, торговая 
компания 
ул Грунтовая, 
28а 
30 9
00 
- 20
00 без обеда 
Студия йоги и пилатеса ул Грунтовая, 
28а 
80 
9
00 
- 22
00
 
без обеда 
Изумрудный город, ТСЖ ул Грунтовая, 
28а 
30 9
00 
- 18
00 
13
00
 - 14
00
 
ООО КомФас, 
производственная 
компания 
ул Грунтовая, 
28а 50 900 - 2000 1300 - 1400 
ООО «Пластик и 
крепеж», 
производственно-
торговая компания 
ул Грунтовая, 
28а 
40 9
00 
- 20
00 
13
00
 - 14
00
 
Мастерская подарков ул Грунтовая, 
28а 
15 9
00 
- 20
00 без обеда 
Салон красоты 
«Королева» 
ул Грунтовая, 
28а 
10 9
00 
- 20
00 без обеда 
ООО, Автоматика 
сервис, 
производственная 
компания 
ул Грунтовая, 1а 
30 9
00 
- 20
00 
13
00
 - 14
00
 
Окончание таблицы 1.1 
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Наименование объектов 
в радиусе до 500 кв. м. от 
проектируемого 
предприятия 
Адрес 
Количество 
проживающих, 
работающих, 
учащихся 
Режим 
работающих 
объектов. 
Время 
обеденных 
перерывов 
на объектах 
Жилой массив ул. Кутузова 72-
90 
ул.Щорса, 65 
ул.Грунтовая, 
28а 
8000 - - 
Итого - 8345 - - 
 
При обосновании выбора места строительства учитывается наличие 
предприятий общественного питания, находящихся вблизи проектируемого 
предприятия. Данные о наличии предприятий питания занесены в таблицу 1.2. 
Таблица 1.2 - Список предприятий общественного питания, действующих 
в зоне проектируемого предприятия общественного питания 
Наименование 
действующих 
предприятий 
общественного 
питания 
Адрес 
Количе 
ство  
мест 
Режим  
работы, 
ч 
Форма 
обслужива 
ния 
Характеристика 
предприятия 
Кафе-бар 
«Матадор» 
Ул. Щорса, 
60 
30 11
00 
- 22
00
 Обслуживание 
официантами, 
барменом 
Европейская. 
Итого: - 30 - - - 
 
1.2. Расчет пропускной способности предприятия. Обоснование 
выбора типа проектируемого предприятия общественного питания и 
формы обслуживания 
 
Пропускная способность предприятия определяется количеством мест в 
зале.  
Общая потребность мест для населения в микрорайоне строительства 
проектируемого на расчетный срок и первую очередь строительства 
определяют в соответствии с нормативами развития сети общественных 
предприятий общественного питания на 1 000 жителей.   
Расчет ведется по формуле 
 
 
Р = N×РН ÷ 1000,                                                                                        (1.1) 
 
где  Р – необходимое количество мест; 
N – численность жителей населенного пункта, предприятий, организаций 
и учреждений, чел.; 
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РН – норма мест на 1000 человек;  
РН на расчетный период 40 мест.  
P = (8345*40) / 1000 = 334 мест. 
Общее число мест распределяется между отдельными типами предпри- 
ятий общественного питания согласно процентного соотношения, удельный вес 
кафе составляет 40 %. 
334 × 40 / 100 = 134 (мест на расчетный срок) 
Степень обеспеченности местами для данных предприятий определяется 
по формуле  
 
C = (PФ / Р) ·  100 % ,                                                                                 (1.2) 
 
где  PФ – фактическое число мест в общедоступной сети предприятий 
общественного питания; 
С – необходимое число мест в общедоступной сети предприятий 
общественного питания по нормативу; 
P – необходимое число мест в общедоступной сети предприятий 
общественного питания по нормативу. 
Степень обеспеченности местами с учетом проектируемого предприятия: 
С =((72+30) / 160) * 100 %. = 63%. 
Проектирование кафе-диско на 72 места целесообразно, так как 
фактическое число мест в общедоступной сети предприятий общественного 
питания не превышает 100% по степени обеспеченности местами на данном 
участке. 
В предприятии предполагается обслуживание официантами. Ценовая 
политика предприятия достаточно демократичная, ориентирована на уровень 
дохода людей, проживающих в работающих в данном районе и являющихся 
будущими потенциальными потребителями.  
 
1.3 Обоснование режима работы предприятия. Определение 
количества питающихся 
 
При определении режима работы общедоступных предприятий 
общественного питания учитывается тип предприятия, его местоположение, 
состав потенциального контингента потребителей. 
Количество потребителей определено на основе графика загрузки зала 
или оборачиваемости мест в течении дня. 
При определении количества потребителей по графику загрузки зала 
основными данными для составления графика являются: режим работы 
предприятия, продолжительность приема пищи одним потребителем и процент 
загрузки зала по часам его работы. 
Режим работы планируется с 1100 до 0400 с перерывом на обед с 1600 до 1700. 
Количество потребителей, обслуживаемых за 1 час работы предприятия 
определяется по формуле 
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Nr = (P · f ·X) / 100 % ,                                                                               (1.3) 
 
где  N – количество потребителей, обслуживаемых за 1 час; 
Р – вместимость зала; 
f – оборачиваемость мест в зале в течение данного часа;[18] 
Х – загрузка зала в данный час, % [18]. 
Расчеты сводятся в таблицу 1.3. 
Таблица 1.3 – График загрузки зала кафе-диско на 72 места 
Часы работы зала 
Оборачиваемость 
мест в зале за 1 час, f 
Процент загрузки 
зала, % X 
Количество 
потребителей за. час 
работы, чел, Nr 
11 - 12 1,5 40 43 
12-13 1,5 90 97 
13 -14 1,5 90 97 
14 - 15 1,5 100 108 
15 - 16 1,5 90 97 
Итого за день: - - 442 
16 - 17 перерыв - - 
17 - 18 1,5 30 32 
18 -19 0,5 60 22 
19 -20 0,5 90 32 
20 – 21 0,5 90 32 
21 – 22 0,5 60 22 
22 – 23 0,5 60 22 
23 - 24 1,5 70 76 
24 - 01 1,5 100 108 
01 - 02 1,5 50 54 
02 - 03 1,5 40 43 
03 - 04 1,5 30 32 
Итого за вечер: - - 475 
Итого: - - 917 
 
В зале кафе численность потребителей в день составляет 917 человек. 
 
 
 
1.4 Расчет дневной производственной программы 
 
Исходными данными для расчета являются: количество потребителей; 
коэффициент потребления блюд. 
Плановый выпуск продукции определяется по формуле: 
 
Q = N · m ,                                                                                               (1.3) 
 
где   Q - плановое количество блюд, реализуемых за час в торговом зале;  
m   расчетная норма потребления блюд, реализуемых в среднем на одного 
потребителя.  
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Данные расчета сводятся в таблицу 1.4. 
 
Таблица 1.4 - Расчет дневной производственной программы зала кафе-диско на 
72 места 
Часы 
работы 
Плановое 
количе 
ство 
посети 
телей 
Плановый выпуск продукции в  
групповом accoртименте 
Холодные 
закуски 
Супы 
Вторые 
блюда 
Сладкие 
блюда  
Горячие 
напитки 
Смешан-
ные 
напитки 
Итого 
Количество блюд реализуемых по часам  
Обед: 0,6 0,1 1,1 0,4 0,3 - 2,5 
Ужин: 0,6 - 0,6 0,4 0,3 0,6 2,5 
Количество блюд реализуемых по часам 
11 - 12 43 26 4 47 17 13 - 107 
12-13 97 58 10 107 39 29 - 243 
13 -14 97 58 10 107 39 29 - 243 
14 - 15 108 65 11 119 43 32 - 270 
15 - 16 97 58 10 106 39 29 - 242 
Итого за 
день: 
442 265 45 486 177 132 - 1105 
17 - 18 32 19 - 19 13 10 19 80 
18 -19 22 13 - 13 9 7 13 55 
19 -20 32 19 - 19 13 10 19 80 
20 – 21 32 19 - 19 13 10 19 80 
21 – 22 22 13 - 13 9 7 13 55 
22 – 23 22 13 - 13 9 7 13 55 
23 - 24 76 46 - 46 30 23 46 191 
24 - 01 108 65 - 65 43 32 65 270 
01 - 02 54 32 - 32 22 16 32 134 
02 - 03 43 26 - 26 17 13 26 108 
03 - 04 32 19 - 18 13 10 19 79 
Итого за 
вечер: 
475 284 0 283 191 145 284 1187 
Итого: 917 549 45 769 368 277 284 2292 
Количество блюд в кафе за день 2292. 
1.5 Определение источников продовольственного снабжения 
проектируемого предприятия сырьем, полуфабрикатами и товарами, 
реализуемыми без переработки 
 
Ориентируясь на место расположения предприятия, определяются удобно 
расположенные источники снабжения.  
В настоящее время, предприятия-поставщики сами доставляют свою 
продукцию, вследствие чего, выбор поставщиков производится, ориентируясь 
на цену предлагаемого товара и на его качество. 
Материалы оформляются в таблице 1.5. 
 
Таблица 1.5 - Источники продовольственного снабжения проектируемого 
предприятия общественного питания 
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Наименование источников  
снабжения 
Наименование групп товаров и 
полуфабрикатов 
Частота 
 завоза 
ОАО «КПК» Мясо говядина, свинина 2 раза в неделю 
Производственная торговая фирма 
ООО «Дельмор» 
Рыба, морепродукты 2 раза в неделю 
ОАО « Фруктофф» Овощи, фрукты 3 раза в неделю 
ООО «Континент -С» Консервированная продукция 1 раз в неделю 
ООО «Агро ник» Молочная продукция Ежедневно 
ОАО «Заря» Птица, яйцо 2 раза в неделю 
ООО «Владелита» 
Гастрономические товары, 
бакалея, приправы, чай, кофе, 
маргарин и кулинарные жиры 
2 раз в неделю 
ООО «Крассиб» 
Мука, крупа, сахар, макароны и 
макаронные изделия, 
кондитерские изделия 
1 раз в неделю 
ООО «Пилотон» 
Соки, фруктовая, минеральная 
воды 
2 раза в неделю 
ООО «Фаер» Алкогольные напитки 1 раз в неделю 
ОАО «Красноярский хлеб» Хлеб и хлебобулочные изделия Ежедневно 
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3Организационный раздел 
 
3.1 Организация работы производства 
 
Сущность организации производства заключается в создании условий, 
обеспечивающих правильное ведение технологического процесса 
приготовления пищи.  
На предприятии в соответствии с технологическим процессом выпуска 
продукции организуются производственные подразделения, которые 
формируют его производственную инфраструктуру.  
Под производственной инфраструктурой предприятия понимается состав 
его производственных подразделений (участников, отделений, цехов, 
производств), формы их построения, размещения, производственных связей.  
На производственную структуру предприятия оказывают влияние 
различные факторы: характер выпускаемой продукции, особенности 
технологии ее изготовления, масштаб производства, формы производственных 
связей с другими предприятиями. 
В проектируемом кафе организована бесцеховая структура производства. 
Состав помещений и требования к ним определяются соответствующими 
СНиП. Различают пять основных групп помещений:  
- складская группа - предназначена для кратковременного хранения сырья 
и продуктов в охлаждаемых камерах и неохлаждаемых кладовых с 
соответствующими режимами хранения; 
- производственная группа - предназначена для переработки продуктов, 
сырья (полуфабрикатов) и выпуска готовой продукции; в состав 
производственной группы входят основные (заготовочные и доготовочные) 
цехи, специализированные (мучной, кулинарный и др.) и вспомогательные 
(моечные);  
- торговая группа - предназначена для реализации готовой продукции и 
организации ее потребления (торговый зал с раздаточной.); 
- административно-бытовая группа - предназначена для создания 
нормальных условий труда и отдыха работников предприятия (кабинет 
директора, бухгалтерия, гардероб персонала с душами и санузлами и др.).  
Все группы помещений связаны между собой и  размещаться по ходу 
технологического процесса: вначале складские, производственные, затем 
торговые, с ними должны быть удобно взаимосвязаны административно-
бытовые и технические помещения; - взаимное расположение основных групп 
помещений обеспечивает кратчайшие связи между ними без пересечения 
потоков посетителей и обслуживающего персонала, чистой и использованной 
посуды, полуфабрикатов, сырья и отходов;  
Компоновка всех групп помещений удовлетворяет требованиям СНиП, 
санитарным и противопожарным правилам; - все производственные и 
складские помещения непроходные, входы в производственные и бытовые 
помещения - со стороны хозяйственного двора, а в торговые помещения -с 
улицы. 
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Плановое задание и объем выполняемых работ устанавливается в целом 
для всего производства, которое возглавляет заведующий производством.  
Важным фактором успешной работы цехов является правильная 
организация рабочих мест. На предприятии преобладают универсальные 
рабочие места, где осуществляется выполнение несколько неоднородных 
технологических операций.  
Планировка рабочего места обеспечивает рациональное размещение 
оборудования, эффективное использование площади, создание безопасных 
условий труда, а также удобное расположение инвентаря, инструментов на 
рабочем месте. Каждое рабочее место оснащено кухонной посудой, 
приспособлениями для хранения и перемещения сырья, полуфабрикатов и 
готовой продукции. А также стеллажами и функциональными емкостями. В 
каждом производственном цехе организованы несколько рабочих мест, 
расположенных по ходу технологического процесса. 
 
3.2 Организация работы складских помещений 
 
Складские помещения на предприятии общественного питания служат 
для приемки и кратковременного хранения продуктов, сырья и 
полуфабрикатов. Они имеют удобную взаимосвязь с производственной и 
торговой группами помещений предприятия. На предприятии оборудованы 
следующие охлаждаемые камеры: мясо-рыбная, молочно-жировая, для 
хранения фруктов, напитков и зелени, а также неохлаждаемые: кладовая сухих 
продуктов, овощей, солений и квашений, кладовая вино-водочных изделий.  
При планировке складских помещений учтены определённые объёмно-
планировочные и санитарно-гигиенические требования. 
 
Объёмно-планировочные решения: 
- складская площадь рационально спланирована, для каждого товара 
выделен участок, отвечающий размеру и характеру продукции; 
- оборудование размещено рационально с учётом необходимой площади 
для проходов и перемещения грузов; 
- транспортировка сырья и полуфабрикатов из загрузочной в кладовые и 
охлаждаемые камеры осуществляется без пересечения потоков сырья, 
полуфабрикатов, тары по кратчайшим маршрутам; 
- высота складских помещений 2,5 м, охлаждаемых камер – 2,5 м ; 
- подъезд транспорта и разгрузка товара осуществляется со стороны 
хозяйственного двора; 
- для приёмки грузов оборудована разгрузочная площадка; 
- охлаждаемые камеры размещаются единым блоком с общим тамбуром 
глубиной 1,6м, размерами 2,1х2,4 м; 
- камера пищевых отходов размещается с выходом наружу; 
- складские помещения непроходные. 
 
 
Санитарно-гигиенические требования: 
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- помещения содержатся в чистоте; 
- температура, влажность воздуха и кратность его обмена соответствует 
режимам хранения и СНиП; 
- освещение неохлаждаемых помещений искусственное и естественное, 
соответствует нормам (КЕО 1:15); 
- в кладовой овощей, напитков и в охлаждаемых камерах освещение 
только искусственное; 
- стены в складских помещениях защищены от проникновения грызунов и 
облицованы керамической плиткойна высоту 1,8 м, а стены охлаждаемых камер 
облицованы глазурованной плиткой; 
- полы обеспечивают безопасное и удобное передвижение грузов, 
прочные, влагонепроницаемые, без пустот и выбоин, без порогов; 
- ширина коридоров для складских помещений принята 1,5 м, ширина 
дверей 1,2 м в неохлаждаемых кладовых, в охлаждаемых камерах – 0,9 м. 
На предприятии применяют несколько способов хранения и укладки 
сырья и продуктов: 
- стеллажный – продукция хранится на полках, стеллажах, в шкафах; 
- ящичный – продукция  хранится в ящиках (плоды, овощи, яйца и т. д.); 
- штабельный – продукция хранится на подтоварниках (сахар, крупы, 
мука, изюм). 
Склады оборудованыподтоварниками и стеллажами,весоизмеритель-
ными приборами, холодильнымоборудованием и тележками, необходимым 
инвентарем и инструментами. 
Для хранения сухих товаров и консервов на предприятии используют 
подтоварники, стеллажи.  
Полуфабрикаты мяса, птица, рыба хранится в охлаждаемой камере в 
емкостях на стеллажах. Молочно-жировые продукты и гастрономия также 
хранится в отдельной охлаждаемой камере в гастроемкостях. 
Отпуск продукции на производство осуществляется по требованиям-
накладным, подписанных зав. складом и кладовщиком. При получении 
продуктов со склада проверяется их соответствие требованию-накладной по 
ассортименту, массе и качеству. 
 
3.3 Организация работы заготовочных цехов  
 
На предприятии общественного питания выполняются все стадии 
технологического процесса по приготовлению пищи, ее реализации. 
Организованы овощной, мясо-рыбный цеха, где ведётся заготовка 
полуфабрикатов для дальнейшей кулинарной обработки в доготовочных цехах. 
В цехах организуют универсальные или специализированные рабочие места. 
 
Организация работы овощного цеха 
Овощной цех вместе с кладовой овощей размещаться в едином блоке со 
складскими помещениями, что обеспечивает удобство разгрузки овощей при 
поступлении. Цех имеет удобную взаимосвязь с холодным и горячим цехами, в 
которых завершается технологический процесс выпуска готовой продукции. 
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Организация рабочих мест 
В соответствии с технологическим процессом в цехе организованы 
рабочие места по очистке картофеля и корнеплодов и по обработке свежей 
зелени и других сезонных овощей, а так же по нарезке овощей. 
Для кратковременного хранения овощей установлен подтоварник ПТ-1А, 
для транспортировки овощных полуфабрикатов в доготовочные цеха стеллаж 
передвижной СПП. 
В соответствии с технологическим процессом в цехе организованы 
следующие рабочие места: 
- очистки картофеля и корнеплодов, дочистки и промывания их; 
- обработки овощей, грибов и фруктов; 
- нарезки овощей (механической и ручной). 
На рабочем месте по обработке картофеля и корнеплодовустановлены:  
стол производственный СР 2/600, картофелечистка РР4 ЕСО, моечная 
ваннаВМ-1А, стол для доочистки картофеля СПК. 
Рабочее место по обработке сезонных овощей, зелени, грибов, фруктов 
оборудовано столом СПСМ - 3, моечной ванной марки ВМ-1А, необходимым 
инвентарем (разделочные доски, лотки, ножи и так далее). 
Рабочее место для нарезки овощей оборудован разделочными досками, 
овощерезательной машиной «RobotCoup»R 101, необходимым инструментом. 
Рядом находится стеллаж передвижной марки СПП для нарезанных овощей. 
 
Организация труда работников в цехе 
Работу овощного цеха организует заведующий производством. Расчетная 
численность работающих в цехе 2 человека. Цех работает в одну смену по 8ч с 
9
00
 до 1900. В цехе работают повара 3 разряда. Для вечерней работы 
предприятие овощные полуфабрикаты заготавливает заранее с учетом сроков 
хранения и реализации. 
В конце рабочего дня работник цеха составляет отчет о количестве 
израсходованного сырья и выпущенных полуфабрикатов. Расчет выхода 
полуфабриката и отходов производится на основании суточного количества 
сырья. 
 
Организация работы мясо-рыбного цеха 
Мясо – рыбный цех имеет удобную взаимосвязь с холодным и горячими 
цехами, где завершается технологический процесс приготовления пищи, 
моечной кухонной посуды. Мясо на предприятие поступает в виде 
крупнокусковых полуфабрикатов охлажденное, курица потрошенная 
охлажденная, рыба потрошеная охлажденная, морепродукты мороженые. 
В мясо-рыбном цехе предусматривается организация отдельных участков 
для обработки мяса и птицы; рыбы. 
На рабочем месте для приготовления порционных и мелкокусковых и 
рубленных полуфабрикатов из мясаустановлены столмарки СПСМ-3. Из 
инвентаря используется доска разделочная, ножи поварской тройки, доски 
разделочные, лотки для сырья и полуфабрикатов. Промывание мяса 
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осуществляется в моечной ванне ВМ-1А. Для приготовления рубленых 
полуфабрикатов установлена мясорубка настольная ТС/8, стол для установки 
средств малой механизации, стеллаж производственный передвижной типа 
СПП. 
После приготовления полуфабрикатов столы, ванны, можно использовать 
для обработки птицы.  
На участке обработки рыбы и морепродуктов организуют два рабочих 
места: 
– для дефростации морепродуктов; 
– для разделки рыбы для приготовления порционных полуфабрикатов. 
Для кратковременного хранения полуфабрикатов в цехе установлен 
холодильный шкаф ШХ-0,40 М, для разруба костей – стул для разруба мяса. 
Работу мясо-рыбного цеха организует заведующий производством. Цех 
работает в одну смену по 8ч с 900 до 1800.В цехе работает один повар пятого 
разряда. Для вечерней работы предприятие мясные и рыбные полуфабрикаты 
заготавливает заранее с учетом сроков хранения и реализации. 
На основании плана-меню заведующий производством дает задание 
повару. Он же осуществляет контроль за ходом технологического процесса, 
нормами расхода сырья и выхода полуфабрикатов.  
 
3.3 Организация работы доготовочных цехов  
 
Производственной программой доготовочных цехов являетсяплан-меню. 
Режим работы цехов устанавливается в зависимости от условий реализации 
блюд и кулинарных изделий. Работапроизводственных бригад доготовочных 
цехов строго согласуетсясо временем работы зала и с графиком потока 
потребителей напредприятии. Производственная программа и режим 
работыдоготовочных цехов тесно увязываются между собой. 
Производственной программой доготовочных цехов является план-меню. 
Работа производственных бригад доготовочных цехов строго согласуется со 
временем работы зала и с графиком потока потребителей на предприятии. 
Холодный цех предназначен для приготовления и порционирования 
холодных блюд и закусок, сладких блюд и холодных супов. При планировке 
цеха предусмотрена удобную связь с горячим цехом, раздачей, моечной 
столовой посуды. 
 
Организация работы холодного цеха 
Холодный цех расположен в одном из наиболее светлых помещений. При 
планировке цеха предусмотрена удобная связь с горячим цехом, раздачей и 
моечной столовой посуды. 
Холодный цех предназначен для приготовления холодных блюд и 
закусок, сладких блюд, холодных супов и холодных напитков. Часть продукции 
цеха поступает в реализацию без предварительной тепловой обработки, 
поэтому к помещениям, оборудованию и к работникам предъявляются высокие 
санитарно-гигиенические требования. Особое внимание уделяется санитарному 
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порядку на рабочем месте, соблюдение личной гигиены, соблюдение сроков 
реализации и хранения холодных блюд, закусок. 
Производственная программа холодного цеха составляется наосновании 
ассортимента блюд, реализуемых через торговый зал. 
В холодном цехе организованы следующие рабочие места: 
- для нарезки сырых и вареных овощей; заправки, порционирования и 
оформления салатов; 
- для приготовления и порционирования сладких блюд, холодных 
напитков; 
- для нарезки гастрономии; 
- нарезка хлеба производится автоматизировано при помощи хлеборезки. 
Рабочее место для нарезки гастрономии оборудовано столом 
производственным СПСМ-1 и слайсером Beckers. 
На рабочем месте для приготовления салатов используют стол 
производственный СПСМ-1, моечная ванна для промывки свежих огурцов, 
помидоров, зелени. Для приготовления салатов нарезают сырые и вареные 
овощи, применяя разделочные доски с маркировкой «ОС» или «ОВ» и ножи 
поварской тройки. 
На рабочем месте для приготовления сладких блюд устанавливается 
ванна, производственный стол с охлаждаемым шкафом, весы, различная посуда 
и инвентарь, машина Robot Coupe Blixer 2.  
Для кратковременного хранения и отпуска мороженого холодильный 
шкаф ШХК-800М совмещен с морозильной камерой. 
Для нарезки хлеба установлены производственный СПСМ-1 с 
хлеборезкой ТР-350, шкаф для хлеба ШХ. 
Для транспортировки готовой продукции используется стеллаж 
передвижной СПП. 
Режим работы цеха зависит от режима работы залов. Предусматривается, 
что повара будут работать по 11час 20 минут, 40 минут обеденного перерыва, 
график работы посменный, через день. В каждой бригаде предполагается по 2 
повара 4 и 5 разрядов. Режим работы производства с 900 до 0400.Работа цеха 
начинается за 2 часа до открытия зала, заканчивается вместе с окончанием 
работы зала. 
Общее руководство цехом осуществляется заведующим производством, 
он организует работу по выполнению производственной программы цеха в 
соответствии с планом- меню. 
По окончании рабочей смены повара отчитываются за количество 
использованных продуктов и реализованных блюд, составляется отчет о 
реализации блюд за день. 
 
 
Организация работы горячего цеха 
Горячий цех предназначен для изготовления пищи и разнообразной 
кулинарной продукции. Горячий цех имеет удобную взаимосвязь с холодным 
цехом, залами, с помещением заведующего производством. Рядом с горячим 
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цехом располагаются моечные столовой и кухонной посуды. Производственная 
программа горячего цеха определяется по план меню. 
Горячий цех делится на 2 условных подразделения – суповое и соусное. 
В суповом отделении организовано рабочее место по приготовлению 
супов и бульонов. На рабочем месте установлены производственные столы с 
необходимым инвентарем, кипятильникCONVITO WB-6на подставке. 
В соусном отделении организовано рабочее место для жаренья 
продуктов;для варки. припускания и запекания продуктов; для приготовлению, 
гарниров, соусов, горячих напитков. 
В линию теплового оборудования установлена плита MODULAR RP4, 
сковорода электрическая KOGAST ЕКР-Т7/40, а так же, пароконвектомат 
Rational CM 101. 
В цехе установлен холодильный шкаф ШХ-0,40 М для кратковременного 
хранения скоропортящихся продуктов, используемых в горячем цехе. 
В цехе организовано рабочие места: 
- по приготовлению супов и бульонов, гарнирови горячих напитков. На 
рабочем месте установлен производственный стол с необходимым инвентарем, 
стол со встроенной моечной ванной СМВСМ для промывки круп,откидывания 
отварного риса и макаронных изделий.  
- для жаренья, варки. припускания и запекания продуктов и для 
приготовления соусов.На рабочем месте установлен стол производственный 
для подготовки продуктов к жарке, пассерованию, весы настольные, 
необходимый инвентарь. 
Горячие напитки приготавливаются на плите или при помощи 
кипятильника. 
Заведующий производством организует работу по выполнению 
производственной программой цеха в соответствии с план меню. В конце 
рабочего дня составляется отчет по количеству использованного сырья и 
произведенной продукции. 
Режим работы цеха зависит от режима работы залов. Предусматривается, 
что будут работать по 11час 20 мин ежедневно, 40 минут обеденного перерыва. 
Режим работы производства с 900 до0400.Работа цеха начинается за 2 часа до 
открытия зала, заканчивается вместе с окончанием работы зала. Явочная 
численность поваров в цехе 2повара 4 и 5 разрядов, в производственную 
бригаду горячего цеха входит кухонный подсобный рабочий.  
 
 
Организация работы кондитерского цеха 
Кондитерский цех занимает особое место на предприятиях 
общественного питания. Он работает самостоятельно и выпускает изделия, 
которые реализует в залах предприятия. Ассортиментвыпускаемой продукции- 
кондитерские изделия из бисквиного и песочноговидов теста, в том числе 
глазированные и кремовые изделия. 
Производственная программа кондитерского цеха составляется на 
основании заявок заведующего производством для торговых залов ресторан и 
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выражается в форме наряда-заказа. Наряд-заказ составляется для всего цеха или 
для каждой бригады, специализирующейся на выпуске определенных изделий. 
 
Организация производственных участков и рабочих мест 
Рабочим местом применительно к кондитерскому цеху называется 
отдельное помещение или участок производственной площади, закрепленный 
за одним работником или группой работников. 
В кондитерском цехе выделены следующие помещения:  
- подготовки яиц 
- подготовка муки и сырья; 
- замеса теста, разделки, выпечки и отделки изделий; 
- помещение для отделки изделий; 
- кладовая и моечная тары. 
На рабочем месте для обработки яиц устанавливается стол 
производственный с овоскопом для проверки качества яиц, 4 ванны для их 
санитарной обработки, подтоварник. Из инвентаря используются решетчатые 
металлические корзины, волосяные щетки. 
Просеивание муки осуществляетсяна участке подготовки сырья по 
соседству с отделением замеса теста. На этом рабочем месте устанавливают 
мукопросеиватель ''Каскад''. Для сбора просеянной муки используют 
полиэтиленовые бачки или передвижные дежи. Для мешков с мукой 
устанавливают подтоварник. 
Рабочее место для подготовки других видов сырья оборудуется 
подтоварником и стеллажом для хранения сырья, производственным столом, 
холодильным шкафом. Разнообразный характер выполняемых на данном месте 
работ требует укомплектования инвентарем и инструментами: грохот 
металлический М-1, дуршлаг, цедилки, шумовки, сита с ячейками различных 
размеров, орехомолки, мельницы, весы, мерная посуда и т. д. 
В помещении замеса теста, разделки и выпечки теста: 
- на рабочем месте для приготовления песочного и дрожжевого теста 
установлены стол производственный с настольными весами, миксер 
планетарный для замеса тестаStarmixL30ОТ3V и стеллаж передвижной СПП. 
Рабочие места для приготовления бисквитного и песочного теста совмещены. 
- на рабочем месте для разделки изделий песочного теста установлен стол 
производственный СПСМ-3; 
- на участке выпечки изделий установлен пекарский шкаф с расстойкой 
MIWE singo,стеллаж передвижной; 
- на участке приготовления отделочных полуфабрикатов установлены 
столс охлаждаемым шкафом СОЭСМ-1, миксер планетарный на подставке 
Starmix PL10EVO для приготовления сливочных кремов, моечная раковина, 
стеллаж передвижной для дальнейшей транспортировки в кладовую 
кратковременного хранения; 
- на рабочем месте для приготовления фаршей и начинок установлен стол 
производственныйСПСМ-3. 
В помещениидля кратковременного хранения установлены передвижные 
стеллажи, помещение имеет отдельный выход. 
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Руководство кондитерским цехом осуществляет заведующий 
производством. В цехе работают 2кондитера, 4 и 5 разрядов. 
В моечном отделении кондитерского цеха устанавливают ванну моечную 
с 2 отделениями, подтоварник и стеллаж,раковину для мытья рук Атеси ВРНК-
500. 
Цех работает в одну смену с 800 до 1700. В обязанности кондитера входит 
выпечка изделий, просеивание муки, замес и разделка бисквитногои песочного 
теста, глазирование изделий, приготовление. 
 
3.5 Организация обслуживания 
 
Наравне с функцией производства продукции, кафе выполняет функцию 
обслуживания потребителей (реализация продукции и организация ее 
потребления). Большое значение имеет их высокая культура обслуживания, 
качество выпускаемой продукции. 
Культура обслуживания – один из основных критериев в оценке 
деятельности работников общественного питания. К основным факторам, 
определяющим культуру обслуживания в общественном питании, относятся 
наличие современной материально-технической базы, объем, виды и характер 
представляемых услуг, ассортимент выпускаемой продукции, внедрение 
прогрессивных методов и форм обслуживания, уровень рекламно-
информационной работы, профессиональное мастерство работников 
общественного питания, санитарное состояние помещений, степень 
комфортности и уюта залов. 
В кафе используется индивидуальный метод организации труда 
официантов. Суть индивидуального метода сводится к тому, что за каждым 
отдельным официантом закрепляют определенный участок зала (3-4 столика). 
Все операции, связанные с обслуживанием, выполняет один официант. 
Официантработая индивидуально, самостоятельно принимает заказ, 
сервирует стол, подает блюда и ведет расчет с посетителями.  
Режим работы официантов будет применяться двухбригадный. При 
двухбригадном графике выхода на работу, каждая бригада официантов 
работает через день при длине смены общей продолжительностью 11ч 20 мин., 
при условии предоставления отдыха на следующий день. 
График выхода на работу официантов представлен на рисунке 6. 
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Рисунок 6 – График выхода на работу официантов с перерывом на обед 
40 минут. 
22 
 
 
Интерьер зала 
Зал кафе-диско «Нота» оформлен в черно-белом и сером цвете. На их 
фоне особенно выигрышно смотрятся яркие световые пятна, а сами по себе они 
активно участвуют в создании так необходимой атмосферыромантики 
большого города с его мириадами огней и беззаботным весельем.  
Оригинальный интерьер содержит обилие светящихся и отражающих 
поверхностей. Кирпичные стены окрашены в белый цвет. Некоторые участки 
выделены при помощи вертикальных черных полос с развешенными на них 
иллюстрациями картин Джила Элвгрена, которыелегко вписались в стиль 
помещения. 
Стены в гардеробе оформлены с применением широкоформатной печати. 
Мотив принтов близок к гангстерскому стилю, таким образом в заведении, с 
одной стороны, создается атмосфера респектабельности, с другой – входящий 
получает намек, что здесь его ожидает масса соблазнов. Эти же рисунки на 
больших окнах-витражах. 
Подсвеченная стойка гардероба стилистически перекликается с округлым 
контуром сцены. 
Наливной танцпол – особая гордость кафе. Его орнамент перекликается с 
картинами на стенах. Люстры и бра подбирались так, чтобы не привлекать 
внимания, ведь основное действие происходит на сцене. Поэтому все они 
оформлены в черном цвете. 
Танц-зона просторная и с более громким звуком для танцующих 
посетителей, лазерная подсветка подсвечивает сцену.Столы имеют особую 
прочность и выполнены из нержавеющей стали, стулья обтянуты черной кожей. 
Материалы, применяемые в оформлении зала, обладают мягкостью, 
огнестойкостью, прочностью и отвечают санитарно-гигиеническим 
требованиям. 
 
 
Прогрессивные технологии обслуживания 
Одними из основных направлений развития современныхтехнологий 
обслуживания в предприятиях общественного питанияявляются:  
– организация обслуживания по системе кейтеринг;  
– внедрение мерчандайзинга(сбыта продукции и услуг). 
В кафе используется следующие виды кейтеринга: 
- организация выездного обслуживания в помещении; 
- розничная продажа. 
Розничная продажа готовой продукции являетсяразновидностью 
кейтеринга в том случае, если предприятиеобщественного питания 
осуществляет доставку готовой продукциина дом, в офисы, на общественные 
мероприятия.  
Организация выездного обслуживания в помещении заключается в 
том,что заказчику предлагают оборудованные помещения(аванзал, банкетный 
зал) для проведения различных мероприятий. Данныйвид обслуживания похож 
на традиционное обслуживание в предприятииобщественного питания, 
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отличается от него тем, что мероприятие проходитна территории, выбранной 
заказчиком. Преимущество данного вида кейтеринга - экономия времени для 
подготовки выездного мероприятия, а недостаток - большие издержки по 
оплате лизинга (помещения, оборудования),страховки, накладных и 
производственных расходов. 
Схема работы, заключается в следующем:  
- прием заказа, согласование условий и оформление заказа(договора) 
консультации и планирование мероприятий; 
- предложение и согласование ассортимента продукции, меню, карты вин  
- предложение и согласование дополнительных услуг; 
- определение даты, времени начала и окончания обслуживания; 
- определение формата, тематики и сценария мероприятия; 
- определение метода и форм обслуживания; 
- определение формы, конфигурации мебели и схемы расстановки столов, 
выделение танцевальных площадок, помостов и пр.; 
- согласование программы проведения кейтеринга; 
- прием и оформление заказа: 
- составление калькуляции меню и дополнительных услуг; 
- заключение договора; 
- подготовка к обслуживанию; 
Этот вид деятельности подлежит обязательной сертификации.  
Вкафе применяют различные приемы мерчандайзинга: 
-эстетическое оформление блюд(способствует эффективному 
воздействию на потребителя с цель увеличения продаж); 
-внедрение новых приемов подачи блюд; 
-агитация в зале (фотографии блюд, помещаемые на столиках, 
организация небольшой выставки вин); 
-убеждающая продажа - как только гость сел за стол, официант 
предлагает ему коктейль аперитив или закуску. Компании можно подать 
закуски на блюде с тем, чтобы они могли попробовать разные блюда. По 
окончании обеда или ужина официант предлагает на выбор различные десерты, 
демонстрируя их ассортимент на блюде или тележке; 
- рекламные послания потенциальным клиентамразработанные в 
соответствии с индивидуальными запросами клиентов; 
- презентация блюд является эффективным способом формирования 
интереса потребителей и увеличения объема продаж(например, официанты 
предлагают пробные порции нового блюда, которое не нужно 
оплачивать).Воздействие на потребителя начинается сразу при входе его 
заведение. Приемы мерчандайзинга используют при организации 
обслуживания гостей в зале. К агитации в торговом зале относятся фотографии 
блюд, помещаемые на столиках. 
Реклама, согласно проведенным исследованиям, способна увеличить 
уровень покупок в два раза.  
В качестве средств внутренней рекламы использованы: 
- форменная одежда обслуживающего персонала(логотип кафе на 
фартуках официантов)и салфетки с логотипами заведения; 
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- купоны, скидки определенной величины при определенном заказе. 
Средства внешней рекламы рассчитаны на все население. Из внешних 
приемов мерчандайзинга используется распространение купонов, буклетов, 
которые информируют посетителя об особенностях предприятия; реклама на 
фасадах и  крыше здания, вывески, витрины, плакаты. 
Реклама в Интернете может быть очень эффективной, к нейотносятся 
непосредственно сайт кафе, а также различные рекламные баннеры, 
размещённые на тематических сайтах. Преимущества Интернета как метода 
рекламы состоит в достаточно небольших затратах, оперативности, широкой 
центральной аудитории её непрекращающемся росте. Отдельного упоминания 
достойны социальные сети, получившие широкое распространение в последние 
годы. Можно пойти путём создания группы, за которой следил бы 
ответственный за это дело человек, в его обязанности входит регулярное 
обновление новостной странички, сведений о проводимых акциях и 
мероприятиях, приглашения в кафе для членов группы, организация 
тематических вечеров и так далее. Возможность подключения к Интернету в 
кафе позволит привлечь потребителей, заинтересованных в проведении 
деловых завтраков, обедов. 
 
Дополнительные услуги 
Особое место в предприятиях общественного питания отводится 
оказанию дополнительных услуг потребителям. 
Дополнительные услуги - это все прочие виды деятельности предприятия 
питания по обслуживанию населения, осуществляемые за пределами 
утвержденных для них функций и служебных обязанностей. 
В проектируемом кафе предполагается использовать следующие приемы 
привлечения потредителей: 
Продажа газет и журналов. Можно предложить гостям различные  
газеты и журналы общей направленности, а можно позаботиться и о 
профессиональных изданиях. 
Проведение разноплановых обучающих мероприятий и мастер-классов, 
связанных с секретами кулинарного искусства и применением современной 
кухонной техники давно стало привычным для многих предприятий 
ресторанного бизнеса. Именно возможность научиться готовить разнообразные 
классические и экзотические блюда, приобщиться к секретам мастерства 
профессионального шеф-повара привлекает огромные взрослые и детские 
аудитории. 
Доставка продукции. Популярной дополнительной услугой стало 
предложение порадовать себя и близких отменной кухней в домашней 
обстановке. Вкус и аромат любимых блюд дома всегда будут служить отличной 
рекламой заведению. 
Культурная программа. Серьезным плюсом в привлечении клиентов для 
заведений любого формата сможет оказаться культурная программа. 
Концертная программа, соответствующая стилю заведения может значительно 
расширить поток клиентов.  
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
 
Технологический проект предприятия общественного питания является 
важнейшим документом при проектировании предприятия общественного 
питания. 
Цель данной работы заключалась в проектировании предприятия, 
подборе оборудования, организации потребления и создания необходимых 
условий для работы предприятия. 
В процессе выполнения технологических расчетов определены 
количество обслуживаемых посетителей; производственная программа; 
количество и ассортимент полуфабрикатов, кулинарной продукции.На 
основании технологических расчетов были приняты определенные 
архитектурно-планировочные решения, выбрано необходимое технологическое 
оборудование.\ 
Для достижения данной цели решались следующие задачи: овладение 
основными понятиями, терминами и методикой расчетов в области 
обслуживания, проектирования и организации предприятия общественного 
питания; изучение необходимых нормативных документов, применение 
теоретических и практических знаний, полученных за период обучения по 
специальности. 
В меню проектируемого предприятия включено новое блюдо «Куриное 
кольцо «В ритме диско»», разработка нормативно-технологической 
документации представлена в данной работе. Новизна блюда заключается в его 
доступности и легкости в приготовлении, блюдо содержит большое количество 
питательных веществ, что делает его еще более интересным. 
Прослеживается возможность внедрения нового разработанного блюда на 
другие предприятия общественного питания.  
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